Nougat glacée mandarine
pistache ou Nougat de Noel

Pour ce dessert de Noél il vous faudra une tres bonne
confiture de mandarine ainsi que des pistaches vertes ou des
pignons. Mais pas de panique, je vous indique ou en trouver et
en commander pour vous régaler avec ce sublime nougat glacé!

Pour la recette adaptée au Thermomix
cliquez ici
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Pour la recette adaptée au
Thermomix cliquez 1ici

Matériel

 Un moule a cake anti adhésif. Vous pouvez en trouver en
cliquant sur la photo.

VITA PERFETTA 1 x Moule a Cake en Silicone de Qualité Anti
Adhésif, Gris (31 x 14 x 8 cm)

Ingrédients pour un nougat (6 a 8


https://www.amazon.fr/dp/B0918HR9JL?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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personnes)

=20 g de Grand Marnier

» 350 g de creme fraiche liquide entiere

=2 eufs et 2 jaunes

=30 g de miel liquide

» 120 g de confiture de mandarine. Je vous conseille la
confiture de la marque Florian qui est absolument
sublime. Vous pouvez la commander sur le site internet
confiserieFlorian.com; et le cO0té pratique est que les
pots sont métalliques donc pas de casse a l'envoil!

» deux mandarines confites (méme adresse que précédemment)

=il vous faudra également 120 g de pignons ou des
pistaches vertes. Et des petits copeaux de chocolat pour
la décoration.

Préparation

= Dans un récipient mélangez les 120 g de confiture avec
les 20 g de Grand Marnier. Réservez.

Mélangez les 120 g de
confiture avec les 20 g de
Grand Marnier

= Coupez deux petites mandarines confites en petits
morceaux. Réservez.


https://www.confiserieflorian.com/confitures/confitures-artisanales/confiture-de-mandarine-boite-en-metal-500g.html
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Coupez deux petites
mandarines confites en
petits morceaux

» Faites griller les 120 g de pignons ou pistaches vertes
dans une poéle. Remuez souvent jusqu’a ce qu’ils soient

dorés.

Faites dorer les pignons

= Laissez refroidir les pignons ou les pistaches vertes a
la sortie du four. Puis placez-les dans un sachet
(réservez les 40 g restants) et écrasez-les en gros
morceaux a l’aide d’un rouleau a patisserie.
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= Versez les 350 g de creme fraiche dans le bol de votre
mixeur et et fouettez de maniere a obtenir une creme
montée ferme. Attention suivant 1la qualité de votre
creme cette derniere peut prendre plus ou moins vite
donc surveillez la montée. La creme doit étre prise mais
ne pas faire de grumeaux. Réservez-la au frais.

Montez la creme fraiche en
chantilly

= Versez les 2 eufs et les 2 jaunes supplémentaires dans
un bol avec les 30 g de miel liquide; fouettez de
manieére a ce que le mélange blanchisse.
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Le mélange doit avoir
blanchi

= Dans un grand récipient mélangez délicatement la creme
montée avec le mélange ®uf et miel a 1’aide d’une
spatule. Ajoutez -y les pignons mixés et entiers ainsi
que la confiture de mandarine et les dés de mandarines
confites que vous avez coupés précédemment.

Mélangez la creme montée
avec le mélange euf et miel

- Versez le tout dans votre moule anti adhésif et placez
au frais au moins une nuit. Ce nougat se sort du
congélateur quelques minutes avant de servir; coupez des
tranches en vous aidant d’un couteau sans dent que vous
aurez préalablement trempé dans de 1’eau chaude.
Nettoyez le couteau entre chaque tranche en replongeant
le couteau dans 1'eau chaude: en procédant de cette
maniere vous couperez facilement et proprement vos
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tranches.
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